
Le Grill des Tanneurs 
Formule Entrée + plat ou plat +dessert = 22 €        Formule Entrée + plat + dessert = 27 € 

Les menus du jour sont proposés du lundi au vendredi midi, excepté les jours fériés, Au-delà de 12 personnes, nous 
consulter (gb@tanneurs.com). Non valable pour les groupes.

Menu du jour du 31 aout au 4 septembre 2026 
Carpaccio de melon Charentais, Coppa, gel de porto 

Ou 
 Tresse de filets de sardines rôties à l’ail et fines herbes, 

vinaigrette provençale 
----- 

 Poisson du jour cuit à la plancha, caponata d’aubergines, 
polenta au parmesan 

Ou 
 Suprême de volaille fermière entrelardée, farcie de chèvre, 

coulis de champignons, gnocchi 
Ou 

 Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,              
frites fraîches, salade 

----- 
 Duo de fromages affinés, raisins, sirop de Liège, cramique 

Ou 
 Compotée d’abricots à la lavande, glace vanille, crumble 

noisette 
 

Menu du jour du 7 au 11 septembre 2026 
Tartare de saumon frais de Norvège mariné au Yuzu et 

coriandre, gel passion 
Ou 

 Couteaux rôti au beurre d’ail et fines herbes 
----- 

 Poisson du jour, légumes frais cuits au four, purée de pomme 
de terre au beurre de ferme salé, sauce mousseline 

Ou 
 Tranche de gigot d’agneau cuit à basses températures puis 
grillé au feu de bois, beurre au thym, pomme Grenaille au 

lard fumé 
Ou 

 Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,              
frites fraîches, salade 

----- 
 Chèvre frais, compotée de poires aux épices 

Ou 
 Mousse chocolat noir, crème anglaise et tuile aux amandes 

 
Menu du jour du 14 au 18 septembre 2026 

Profiterole truffée d’une mousse de chèvre, sirop de Liège 
Ou 

 Avisance Namuroise servie tiède, mayonnaise à la Clem de 
Castro, saladine d’herbes fraiches 

----- 
 Dos de sandre meunière, embeurrée de chou vert et petits 

gris de Namur, sauce à la moutarde de Bister 
Ou 

 Potée à l’oignon, saucisse de campagne et lard confit, jus 
tranché à la bière d’Abbaye 

Ou 
 Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,              

frites fraîches, salade 
----- 

 Boulette de Romedenne (fromage fermier au lait de vache au 
goût fort et typé.) tiède servie sur toast, sirop de Liège 

Ou 
 Tarte à la cassonade brune, glace vanille 

Menu du jour 21 au 25 septembre 2026 
Terrine de courgettes vertes et jaunes au curry Madras, coulis de 

tomate épicé 
Ou 

 Lard Belgasconne confit longuement, laqué au sirop de Liège, 
bonbon de Herve piquant 

----- 
 Saumon de Norvège cuit à l’unilatéral, pickles de légumes, huile 

ciboulette 
Ou 

 Suprême de volaille jaune Sambre et Meuse, croquettes  
Ou 

 Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,              
frites fraîches, salade 

----- 
 Saint Nectaire (fromage d'Auvergne) raisins et sirop de Liège 

Ou 
 Crumble de poire, fenouil et myrtilles, glace vanille 

 
 

Menu du jour du 28 septembre au 2 octobre 2026 
Millefeuille de saumon frais et fumé, fromage frais aux fines herbes, 

mesclun 
Ou 

 Frisée aux lardons, œuf de poule cuit à 63°, croûtons, crème au 
vinaigre de framboise 

----- 
 Poisson du jour, embeurrée de chiconettes, quelques crevettes 

grises, beurre blanc 
Ou 

 Aiguillettes d’onglet de bœuf Irlandais (cuisson bleu ou saignant), 
sauce aux échalotes confites au vinaigre de framboise, frites 

Ou 
 Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,              

frites fraîches, salade 
----- 

 Roquefort, poire confite, cramique 
Ou 

 Brioche roulée aux parfums de cannelle, compotée de pommes, 
glace vanille 

  
 

Menu du jour du 5 au 9 octobre 2026 
Crêpe froide farcie de mascarpone, jambon de Parme, tomates 

séchées et basilic 
Ou 

 Cassolette de cuisses de grenouilles, beurre, ail et persil 
----- 

Goujonnette de merlan frit, sauce tartare, purée de pomme de terre 
façon Robuchon, mesclun 

Ou 
 Rognon de veau à la moutarde de Bister, frites fraîches 

Ou 
 Pièce de bœuf grillée au feu de bois (+ 5 €), sauce au choix,              

frites fraîches, salade 
----- 

 Duo de fromages affinés, sirop de Liège 
Ou 

- Orange à la turque, glace vanille (Fines rondelles d'oranges 
nappées d'un sirop de sucre parfumé aux épices (cannelle, badiane, 

clous de girofle) 

 
 

« Pour une organisation au top et des stocks maîtrisés, le 
réflexe réservation, c'est la clé. Merci de votre soutien ! » 

mailto:gb@tanneurs.com

